HLEB RUSTICO RECEPTI

koriste¢i RUSTICO i NATURIN

% masa kg

PSENICNO BRASNO (TIP 500) 100,0 4,000

RUSTICO
KVASAC
SO
NATURIN
VODA oko

4,00 0,160
1,80 0,080
210 0,078
0,25 0,010
68,0 2,750

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vreme zamjesa:
Temperatura testa:
Odmaranje testa:
Deljenje u komade:
Odmaranje testa:
Oblikovanje:

Zavrsna fermentacija:

Temperatura pecenja:

Vreme pecenja:

6+6 min, spiralna mjesilica

28 °C

40 min.

0,500 kg za hleb, 0,300 g za baget
10 min.

duguljasti oblik (ru¢na obrada/oblikovanije)

oko 40 min.
240°C, padajuéa na 200 °C

oko 25 min, zadnjih 10 min uz otvoren cug
ventilacije
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